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SARDINHAS: IMPORTÂNCIA NUTRICIONAL E 
ECONÔMICA PARA O BRASIL
SARDINES: NUTRITIONAL AND ECONOMIC IMPORTANCE TO BRAZIL
RESUMO
Embora o Brasil não se destaque em rela-
ção à produção mundial de pescados, apresen-
ta elevado potencial devido sua extensa região 
costeira. Sardinha é o pescado mais produzido 
e consumido no Brasil e destaca-se por ser um 
peixe de baixo custo, rico em ácidos graxos ôme-
ga 3 e minerais. No entanto, o consumo de pes-
cados no país é relativamente baixo e inferior 
ao recomendado pela Organização Mundial da 
Saúde. Desta forma, este trabalho objetiva rea-
lizar um levantamento da produção brasileira 
de sardinhas, ressaltando aspectos nutricionais 
que possam influenciar no aumento do consu-
mo deste pescado pela população brasileira.
Palavras-chave: Sardinella brasiliensis. 
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ABSTRACT
Although Brazil does not highlight in rela-
tion to world production of fish, there are a high 
potential because of its extensive coastal region. 
Sardine is the most produced and consumed fish 
in Brazil, besides it’s also a low-cost fish, rich 
in omega 3 fatty acids and minerals. However, 
the consumption of fish in the country is relati-
vely small and lower than recommended by the 
World Health Organization. Thus, this paper 
aims to conduct a survey of the Brazilian produc-
tion of sardines, emphasizing nutritional aspects 
that may influence the increase in consumption 
of this fish by Brazilian population.
Keywords: Sardinella brasiliensis. Nu-
tritional composition. Fish.
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1 INTRODUÇÃO
Os pescados marinhos são alimentos impor-
tantes do ponto de vista nutricional, pois contêm 
proteínas de elevado valor biológico, ácidos graxos 
bioativos além de, importantes minerais e vitaminas. 
Dentre os grupos de pescados de importância econô-
mica, a sardinha-verdadeira (Sardinella brasiliensis, 
Steindachner, 1879) se destaca por ser o peixe mais 
comercializado e consumido no Brasil (BRASIL, 2011). 
Sua composição nutricional é rica em proteínas, em 
ácidos graxos poliinsaturados w3, especialmente os 
ácidos eicosapentaenóico (EPA, 20:5 ω3) e docosae-
xaenóico (DHA, 22:6 ω3) (SALDANHA et al., 2008).
Estudos mostram a importância de se incluir 
sardinhas nas dietas, devido as altas concentrações 
de ácidos w3 presentes nas mesmas (LUZIA et al., 
2003; TARLEY et al., 2004). A inserção de pescados ri-
cos em w3 na alimentação está relacionada à preven-
ção de doenças cardiovasculares e reduz o risco do 
desenvolvimento de doenças como Alzheimer e cân-
cer de mama (UAUY & VALENZUELA, 2000; ZHENG 
et al.,2013). Além disso, podem desempenhar papel 
importante no desenvolvimento neurológico de re-
cém nascidos, atuando na retina e no cérebro (INNIS, 
2008).
A produção mundial de pescado, tanto pro-
veniente da pesca extrativa quanto da aquicultura, 
cresce a cada ano. Em 2012, a produção atingiu 158 
milhões de toneladas, o que representou um incre-
mento de aproximadamente 11% em relação a 2009 
(FAO, 2014). .Esse expressivo desenvolvimento foi 
proporcionado por diversos fatores como: aumento 
da produção aquícola, melhoria das tecnologias para 
as capturas, distribuição logística mais eficiente e 
maior procura da população por alimentos saudáveis.
Assim como a produção, o consumo per capi-
ta mundial tem aumentado no decorrer do tempo, 
atingindo em 2012, valor de 19 kg, enquanto que em 
1960 o consumo médio era de 10 kg (FAO, 2014). En-
tretanto, apesar do crescente aumento, o consumo 
per capita em diversos países, como o Brasil, ainda 
se encontram abaixo do limite mínimo estabelecido 
pela OMS de 12 kg/habitante kg (ACEB, 2014). 
Em virtude do grande aumento da produção 
de pescados no cenário mundial e os benefícios que 
o consumo destes proporcionam a saúde humana, 
este trabalho tem por objetivo relatar a produção 
e relevância econômica das sardinhas (Sardinella 
brasilliensis) no Brasil, informando sua composição 
nutricional a fim de incentivar seu consumo.
2 Produção e Consumo Mundial
A produção mundial de pescados em 2012 
(proveniente tanto da pesca marinha quanto da 
aquicultura) atingiu aproximadamente 158 mi-
lhões de toneladas representando um incremento 
de aproximadamente 9% em relação à 2009 (FAO, 
2014). A Figura 1 representa os 10 maiores pro-
dutores de pescados marinhos nos anos de 2011 
e 2012. Dentre esses anos a produção mundial de 
pescados marinhos alcançou aproximadamente 
82,6 milhões de toneladas em 2011 e 79,7 milhões 
de toneladas em 2012. De acordo com os dados, 
entre os 10 maiores produtores 7 são países asiá-
ticos, incluindo a Rússia, pois pescados são mais 
capturados no Oceano Pacífico que no Atlântico. 
De acordo com a FAO (2014), dentre as 23 espé-
cies de pescados mais capturados mundialmente 
nos anos de 2011 e 2012, o gênero Sardinella se 
destacou sendo a quarta espécie mais capturada.
Figura 1: Produção mundial de pescados marinhos dos dez maiores produtores em 2011 e 2012. 
F 
onte: Adaptado FAO, 2014. 
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No cenário mundial, os países asiáticos 
correspondem à importantes produtores e con-
sumidores de pescados marinhos. Em 2010, 
a China foi responsável por 38% da produção 
mundial de pescado (pescado marinho e aqui-
cultura), seguido pela Indonésia com 7% e pela 
Índia com 5,5%. Em 2010, das 128 milhões de 
toneladas disponíveis para consumo humano, 
a Ásia contribuiu com, aproximadamente dois 
terços desse montante, representando 85,4 
milhões de toneladas, dos quais, 42,8 milhões 
foram consumidos somente na China. No ano 
de 2012, assim como em 2010, a China foi o 
maior produtor de pescado, sendo responsável 
por aproximadamente 17% da produção mun-
dial, seguida de 6,56% da Indonésia, 6,18% 
dos Estados Unidos, 5,82% do Peru e 4,92% 
da Rússia.
Em relação ao consumo mundial, a de-
manda cresce a cada ano chegando a alcançar, 
em 2012, uma média de consumo per capita 
de aproximadamente 20 Kg/habitante/ano, 
sendo a China o maior consumidor de pesca-
dos do mundial (FAO,2014). O consumo per 
capita do país vem aumentando, desde 1990, 
aproximadamente 27% a cada ano, chegando 
atingir em 2010, um consumo de 35 Kg/peixe/
habitante (FAO, 2012).
O Brasil, apesar de dispor de extensa re-
gião costeira e condições naturais favoráveis, 
como o clima propício, não ocupa posição de 
destaque, sendo responsável por menos de 1% 
da produção mundial de pescados (FAO, 2012; 
BRASIL, 2011). Apesar do crescimento no con-
sumo brasileiro, o consumo per capita ainda é 
considerado baixo. De 1996 até 2012, o con-
sumo aumentou cerca de 35%, alcançando, em 
2012, a média de 11,17kg/habitante, cerca de 
8 kg a menos comparados à média mundial. 
Apesar do significativo aumento, o consumo 
ainda encontra-se abaixo da média mínima es-
tabelecida pela Organização Mundial da Saúde 
(OMS), de 12 kg de peixe por ano por habitante 
(ACEB, 2014). As razões para este fato podem 
ser: o alto custo do produto, a dificuldade na 
distribuição de pescado fresco em grande parte 
do país, a falta de hábito de consumo e a baixa 
qualidade do produto encontrado em feiras li-
vres e mercados. 
3 MERCADO BRASILEIRO
A produção anual brasileira gira em tor-
no de 1,5 milhões de toneladas, sendo a pesca 
extrativa marinha a principal fonte de produ-
ção de pescados. As regiões brasileiras que mais 
contribuem são a Nordeste, Sul e Sudeste, res-
pectivamente. A grande produtividade da região 
Nordeste se deve a  sua extensa costa e, em con-
trapartida, a produção da região Centro-Oeste é 
reduzida devido principalmente a  sua localida-
de (BRASIL,2011).
Dentre os gêneros mais capturados nes-
tas regiões, a Sardinella possui o maior des-
taque (FAO, 2014; IBAMA, 2011). A espécie 
Sardinella brasilliensis ou sardinha-verdadeira 
é conhecida por formar cardumes tipicamente 
de regiões subtropicais encontrada no Brasil , 
principalmente nas áreas de distribuição entre 
Cabos de São Tomé (Rio de Janeiro, RJ- 22ºS) 
e de Santa Marta em (Santa Catarina, SC- 
28ºS). A espécie apresenta ciclo de vida curto 
e rápido crescimento. Geralmente o tamanho 
encontrado de pescado para captura são de 90 
e 250 mm, com idades até 3 anos, e o tama-
nho mínimo de pesca é 17 cm de acordo com 
Decreto-Lei 221/67 e do FISET/Pesca (IBAMA, 
2004; IBAMA, 2011).
Os cardumes com sardinhas-verdadeiras 
de maior porte têm se concentrado na região 
norte do estado do Rio de Janeiro, possivelmen-
te por esta área ser favorecida pela influência 
de águas subtropicais frias e ricas em nutrien-
tes, que permitem a sustentação de grandes 
populações deste gênero (IBAMA, 2011). Se-
gundo o Conselho Nacional de Pesca e Aqui-
cultura, no ano de 2012, a atividade pesqueira 
gerou R$216 milhões de reais para economia 
do Estado do Rio de Janeiro, correspondentes 
a quantidade de 90 mil toneladas de pescados 
desembarcados no estado, tendo um aumento 
de aproximadamente 15% em relação a 2011. 
Deste aumento, 45% equivalem ao desembar-
que de sardinhas-verdadeiras, o que demonstra 
a importância econômica deste pescado para o 
estado (FIPERJ,2013). A Figura 2 apresenta a 
produção dos estados do Rio de Janeiro e Santa 
Catarina durante os anos de 1999 até 2009. 
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Figura 2: Produção de sardinha-verdadeira nos estados no Rio de Janeiro e Santa Catarina.
           Fonte: Adaptado IBAMA, 2011.
Segundo o Ministério de Desenvolvimen-
to, Indústria e Comércio Exterior (MDIC, 2015) 
dentro do período de 2002 até 2012, as exporta-
ções brasileiras totalizaram US$ 279.500.980, 
montante este referente às modalidades, NCM 
16041310 “correspondentes as sardinhas pre-
paradas em conservas e NCM 03037100” refe-
rente às sardinhas congeladas. A Nomenclatura 
Comum do Mercosul (NCM) é um método de co-
dificação de mercadorias que visa facilitar a coleta 
de dados em âmbito nacional (MDIC, 2015).
Os Estados de Santa Catarina e Rio de 
Janeiro, além de serem grandes produtores de 
sardinha, se encontram também como grandes 
exportadores, juntos representam aproximada-
mente, 97% das sardinhas exportadas. A Tabela 
1 apresenta os dados de exportação, em relação 
ao valor (dólar) e volume (toneladas) dos 2 esta-
dos brasileiros para ambas modalidades.
Tabela 1: Dados de exportação de sardinhas em relação ao valor e volume 
(toneladas)
NCM 03037100 * NCM 1604310**
Estados US$ t US$ t
Santa Catarina 116.411.115 221.913 38.379.856 13.909
Rio de Janeiro 106.016.901 164.730 6.661.189 2.117
Outros 6.904.819 10.943 5.127.100 1.887
Total 229.332.835 397.585 50.168.145 17.914
* NCM – Nomenclatura Comum do Mercosul, baseado no Sistema Harmoni-
zado (SH) referente a sardinhas congeladas; ** NCM – Nomenclatura Comum 
do Mercosul, baseado no Sistema Harmonizado (SH) referente a sardinhas 
preparadas em conservas.   
Fonte: Adaptado MDIC( 2015)
No Brasil, até os anos 1970, a captu-
ra de sardinhas era de aproximadamente 200 
mil toneladas/ano. Contudo, no ano de 2000, 
esse número decaiu para 17 mil toneladas/ano, 
levando este pescado quase à extinção. Após 
este fato, o governo passou a adotar o período 
de defeso, que impede a pesca nos primeiros 
seis meses de cada ano, respeitando o período 
de reprodução do pescado. Com esta medida, 
o volume de captura de sardinhas chegou a 
83.286 toneladas em 2009. Porém em 2010, 
houve uma redução em 25% na captura de 
sardinhas, atingindo um montante de 62 mil 
toneladas, aproximadamente (BRASIL, 2011). 
Flutuações no volume de captura deste pescado 
estão relacionadas a diferentes fatores, como a 
mortalidade por predação, poluição aquática e 
principalmente, a mudanças climáticas, pois 
esta espécie é muito sensível a tais oscilações 
(CERGOLI al., 2002).
A Figura 3 apresenta os principais pes-
cados consumidos no Brasil nos anos de 2009-
2010. Segundo dados de aquisição domiciliar 
do IBGE (2010), sardinha é o pescado mais 
consumido no país, possivelmente por ser um 
produto de baixo custo capaz de agradar senso-
rialmente uma ampla faixa da população, es-
pecialmente as classes mais carentes. 
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Figura 3: Principais pescados adquiridos pela população brasileira em 2009-2010
Fonte: Adaptado IBGE 2010
Em decorrência ao elevado consumo e o 
período de defeso, as importações de sardinha 
congeladas (NCM 03037100) têm sido uma al-
ternativa para atender à demanda nacional. A Fi-
gura 4 mostra o volume de sardinhas congeladas 
importadas durante o período de 2002 até 2012. 
Figura 4: Volume de sardinhas (mil toneladas) congeladas importadas de 2002 a 2012
Fonte: Adaptado MDIC ( 2015)
Observa-se pelo gráfico que, a partir do ano 
de 2007,  em que houve maior volume de impor-
tação, a aquisição de sardinhas congeladas vem 
diminuindo ao decorrer dos anos seguintes, che-
gando a atingir 28.000 toneladas no ano de 2012. 
Em contrapartida, o volume de sardinhas em 
conserva (NCM 16041310), apresentam grande 
aumento no montante importado. Durante o pe-
ríodo de 2002 até 2012 houve um crescimento de 
aproximadamente 94%, chegando a atingir 8.726 
mil toneladas. O aumento no preço médio do qui-
lograma das sardinhas congeladas são um impor-
tante fator para a redução no volume importado. 
Em 2002, o preço médio correspondeu a aproxi-
madamente 0,38 centavos/kg enquanto que em 
2012 o valor foi de 1,16 centavos/kg. No mesmo 
período, o preço da conserva importada reduziu 
de 2,73 para 2,68 reais o quilograma (IBAMA, 
2011; MDIC, 2015).
A Tabela 2 apresenta os 4 maiores ex-
portadores de sardinhas congeladas (NCM 
03037100) para o Brasil, durante o período 
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entre 2002 e 2012. Em relação às conservas 
de sardinhas (NCM 16041310) importadas, o 
principal fornecedor é a Tailândia, responsável 
por aproximadamente 80% da aquisição nacio-
nal, durante 2002 à 2012 (MDIC, 2015).
Tabela 2: Maiores exportadores de sardinha congelada para o Brasil durante 
2002 a 2012.
Países US$ Toneladas
Marrocos 136.666.801 175.422
Venezuela 50.028.689 136.397
Rússia 18.028.797 38.736
EUA 8.589.042 22.846
Outros 16.019.506 397.188
Total 229.332.835 397.585
Fonte: Adaptado do MDIC (2015).
4. Composição nutricional das sardinhas
Os pescados marinhos se destacam nutricional-
mente por apresentarem quantidades significativas de 
ácidos graxos poliinsaturados ômega 3 (w3), aminoáci-
dos essenciais, vitaminas lipossolúveis (A e D), além de 
minerais como cálcio, fósforo, ferro, cobre e selênio.
Segundo a FAO (2012), o consumo de 150g de 
pescados ao dia fornece 50 a 60% das necessidades 
diárias proteicas de um adulto e, segundo recomen-
dações feitas pela American Heart Association (AHA, 
2002), a ingestão de 200g de pescados com altos teo-
res de ômega w3 duas vezes por semana, pode preve-
nir o aparecimento de doenças cardiovasculares.
Em 1960, os ácidos graxos foram considerados 
essenciais na alimentação infantil, a partir da observa-
ção de que crianças amamentadas com leite sem con-
teúdo lipídico possuíam maior deficiência do que as 
amamentadas com leite rico em ácidos graxos (UAUY 
& VALENZUELA, 2000). Não obstante, somente após 
1980 a ingestão de ácidos graxos w3 foi associada à 
prevenção de doenças.
Os benefícios destes componentes estão asso-
ciados à prevenção de doenças mentais e inflamató-
rias como asma e artrite (RUXTON et al., 2004). Ácidos 
graxos w3 como o ácido α-linolênico (ALA, 18:3), ácido 
eicosapentaenóico (EPA, 20:5) e o ácido docosaexae-
noico (DHA, 22:6) fazem parte da estrutura dos fos-
folipídeos das membranas celulares possuindo papel 
importante no organismo na produção de hormônios, 
coagulação sanguínea e funcionamento do sistema 
nervoso e regulação de processos metabólicos (MAR-
TIN et al., 2006).
O consumo de ácidos graxos EPA e DHA na 
alimentação é essencial para a manutenção de uma 
vida saudável. Em geral, a dieta ocidental é definida 
pela presença de elevada ingestão de ácidos graxos 
w6 e baixa de ácidos w3 (SIMOPOULOS, 2002), possi-
velmente devido aos hábitos culturais e pela grande 
preferência sensorial dos consumidores pelos alimen-
tos processados utilizando fritura de forma caseira ou 
industrial. Atualmente estimam que a razão w60/w3 
na dieta ocidental seja de 15:1 a 20:1, entretanto as re-
comendações pela Food and Agriculture Organization 
variam de 5:1 a 10:1 (FAO, 2008).
A redução desta razão w6/w3 pode ser contribu-
ída pelo aumento do consumo de pescados marinhos, 
pois estes quando comparados a peixes de água doce, 
possuem maiores níveis ácidos graxos w3 e reduzidos 
níveis de ácidos graxos w6, especialmente ácidos lino-
leico (LA, 18:2) e ácido araquidônico (ARA, 20:4) (FER-
NANDES et al., 2014)
Sardinhas são um dos pescados mais ricos em 
ácidos graxos poliinsaturados ômega 3 (w3), especial-
mente os ácidos eicosapentaenóico (EPA, 20:5 ω3) e 
docosahexaenóico (DHA, 22:6 ω3) (SALDANHA et al., 
2008). As altas concentrações de EPA e DHA nestes 
pescados se devem a sua alimentação ser rica em mi-
croalgas que possuem em sua composição concentra-
ção elevada destes compostos (BROWN et al., 1997). 
Estudos mostram a importância de se incluir sar-
dinha na dieta alimentar deva-se a suas altas concentra-
ções de ácidos w3 (BANDARRA et al., 1997; VISENTAI-
NER et al., 2000; LUZIA et al., 2003; TARLEY et al., 2004).
A Tabela 3 mostra a comparação entre os teo-
res de ácidos graxos poliinsaturados (PUFA) e de ácidos 
graxos w3 (EPA e DHA) em pescados marinhos. Segundo 
autores  Candela et al., (1997); Saldanha et al.,(2008) e 
Caponio et al.,(2011) o teor lipídico das sardinhas são su-
periores ao salmão e cavalinha respectivamente. Oscila-
ções nos resultados das composições lipídicas se devem 
em função da espécie, alimentação, fase da vida, época 
do ano, captura e estocagem (CARDENIA et al., 2013). 
               Tabela 3: Comparação teores de ácidos graxos poliinsaturados e EPA e DHA de pescados marinhos
Pescados Referência bibliográfica PUFA (mg/100g de óleo) EPA mg/100g de óleo) DHA mg/100g de óleo)
Atum CAPONIO et al..,(2011) 23,27 - -
Cavalinha
CAPONIO et al..,(2011) 20,65 - -
CANDELA et al.,(1997) 20,79 4,62 11,97
Salmão CANDELA et al.,(1998) 16,79 5,15 7,58
Sardinha
CAPONIO et al.,(2011) 30,17 8,43 15,53
SALDANHA et al.,(2008) 38,00 11,39 16,73
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Existem três gêneros de sardinhas, a Sardi-
nella, Sardina e a Sardinops característicos dos ma-
res tropicais, subtropicais e nos oceanos Pacífico e 
Índico respectivamente. Entretanto, apesar destes 
gêneros possuírem composição química diferentes, 
todos são considerados genericamente, como sardi-
nhas (IBAMA, 2011).
Segundo Bandarra et al., (1997) as sardinhas 
param de se alimentar no período anterior a deso-
va, passando a utilizar suas reservas lipídicas e pro-
teicas. Os teores de lipídios variam de 1,2% entre 
março à abril, atingindo o máximo, de 18,4% entre 
setembro à outubro.
Em outro estudo, Saldanha et al., (2008) estu-
daram a composição de ácidos graxos em amostras 
de sardinhas (Sardinella brasilienses) armazenadas 
sob refrigeração durante 120 dias e observaram 
que conteúdo lipídico na forma cru foi 8,9g/100g 
(base seca). Este resultado foi baixo quando com-
parado com encontrado pelos autores LUZIA et al., 
(2003); TARLEY et al., (2004) que obtiveram valores 
de 11,65 e16 g/100 g (base seca) em sardinhas da 
costa brasileira.
Quando comparado os teores de EPA e DHA 
em diferentes pescados, com o atum, bonito, olho 
de boi, cavalinha, sardinha e serra, VISENTAINER 
et al., (2000) concluíram que a sardinha e o boni-
to apresentaram maiores somatórios dos ácidos 
EPA (18,68%) e DHA (13,77%) sendo considerados 
uma boa fonte de alimentar de ácidos w3. Conclusão 
dada também ao estudo de LUZIA et al.,(2003) que 
identificaram em sardinhas conteúdo de ácidos po-
liinsaturados C22:6 (10,1%) e C20:5 (3,02%).
O consumo de pescados ricos em EPA e DHA, 
como as sardinhas, possui grande importância para 
o crescimento fetal e desenvolvimento das funções 
neurológica infantis, sendo um importante alimento 
para gestantes no período perinatal. Todavia, verifi-
caram que muitas mulheres alegam que apesar dos 
benefícios que os pescados proporcionam a saúde, 
justificam que a sua não ingestão, seja devido à pre-
ocupação pela contaminação por mercúrio (OKEN et 
al., 2003). Além de possuir concentrações elevadas 
de selênio, EPA e DHA a sardinha é um pescado in-
dicado para ingestão de mulheres grávidas, idosos e 
crianças pequenas, por possuir concentrações redu-
zidas de mercúrio, quando comparada a outros pes-
cados consumidos frequentemente, como a merlu-
za (CARDOSO et al., 2013).
O mercúrio, Hg ou o metil mercúrio (MeHg), 
composto orgânico tóxico tem sido identificado em 
peixes de relevada importância econômica e, como 
é facilmente absorvido pelo organismo pode vir a 
provocar efeitos adversos aos sistemas cerebral e 
neurológico (CARDOSO et al., 2013). Estudos suge-
rem que consumo de alimentos com elevadas con-
centrações de selênio possam auxiliar o problema 
de ingestão de mercúrio pelos humanos, pois ale-
gam que a interação destes componentes promove 
a redução da absorção do mercúrio pelo organismo 
(TENUDA FILHO et al., 2010; CARDOSO et al., 2013).
Embora estudos epidemiológicos sugiram 
que os benefícios gerados à saúde humana sejam 
advindos principalmente da composição lipídica 
dos pescados, pesquisas também sugerem que a 
presença de aminoácidos essenciais como taurina, 
minerais como iodo e selênio e vitaminas como a D 
e B12 também auxiliam na prevenção de doenças 
(LUND, 2013).
De acordo com TENUDA FILHO et al. (2010), 
a sardinha, quando comparado a outros peixes ma-
rinhos, apresentou maior concentração de selê-
nio, de aproximadamente (0,64mg/kg), seguida da 
corvina (0,62mg/kg), cação (0,45mg/kg) e pescada 
(0,30mg/kg).
FERREIRA et al. (2002) quantificaram o con-
teúdo de selênio em pescados processados e con-
sumidos no Brasil. Foram encontrados valores de 
0,525 mg/kg para atum sólido enlatado, 0,460 
mg/kg para sardinha enlatada em óleo e 0,809 mg/
kg para sardinha enlatada em molho de tomate; 
fato que evidencia que a sardinha processada é uma 
boa fonte de selênio.
O selênio é um mineral essencial à nutrição 
humana, reconhecido como antioxidante celular 
responsável pela prevenção de doenças cardíacas e 
câncer (CARDOSO et al., 2013). De acordo com IOM 
(2000), a ingestão diária necessária de selênio para 
adultos é de 55mg (0,7mmol/dia). Em geral, quando 
comparados a outros tipos de carnes, os pescados 
possuem substancialmente maiores concentrações 
de selênio. Logo, o consumo de pescados ricos em 
selênio, como a sardinha, representam uma boa al-
ternativa para fonte deste mineral.
5 CONSIDERAÇÕES FINAIS
O Brasil, apesar de possuir extensa região 
costeira e condições naturais favoráveis para a 
produção de pescados, apresenta pequena par-
ticipação frente ao mercado mundial, visto que 
o país não se encontra no ranking entre os dez 
maiores produtores. A sardinha, por se destacar 
como um pescado de baixo custo, rico nutri-
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cionalmente e abundante na costa, apresenta-
-se como uma excelente alternativa para o au-
mento da ingestão de pescados pela população 
brasileira.
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